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At least one vegetable oil, chosen from grape seed oil and sunflower oil. is subjected to a heat treatment at 
a ter^oerature between 50 and 55@C, in the presence of water and a mixture of ammo acids resulting from 
?he X ysrof fist prCte!^^ tTeatment has the effect of emulsifying at least part of the vegetal^e o i _ 
The oroSthus o^^^^^ has a linoleic acid content which is higher than its linolenic acid content and the 
mlZaiei atty acids are stablised with regard to their degradation in the rumen o [^"^'n^"*^. ^J^''^ 
same time being in a form which facilitates their assimilation by the digestive tract of these animals. 
Application to the preparation of a food additive for animals. 
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^) Proc6d6 de preparation d'un addltif alimentaire pour les animaux et additif alimentaire obtenu par ce prece- 
de. 

^7) On soumet au moins une huile vegetate, choisie pamni 
nTuile de p^pins de raisin et Thuile de toumesol, k un tralte- 
ment thenmique, ^ une temperature comprise entre 50 et 
SS^'C, en presence d'eau et d*un melange d'acides amines 
resultant de Tautolyse de proteines de poissons. Ce tralte- 
nr>ent a pour effet d^^mulsionner au moins une partie de 
Thuile vegetale. Le produit ainsi obtenu a une teneur en 
acide linol^ique sup^rieure ^ sa teneur en actde linol^nique 
et les acides qras insatures sent stabilises a regard de leur 
degradation dans le mmen des ruminants, tout en ^tent 
sous une fonne facilitant leur assimilation par le tube diges- 
tif de ces animaux. Application ^ ta preparation d'un additif 
alimenteire pour animaux. 
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PROCEDE DB PREPARATION D'UN ADDITIF ^ALIMENTAIRE POUR LES 
ANIMAUX ET ADDITIF ALIMENTAIRE OBTENU PAR CE PROCEDE 



La presente invention concerne un precede de preparation d'un additif 
alimentaire pour les animaux, presente sous forme d' emulsion ou sur 
support granule. 

Cet additif est plus particulierement destine a completer 
1' alimentation, des ruminants. 

Certains regimes alimentaires des ruminants, notamment ceux qui 
comportent principal ement 1' ingestion d'herbes jeunes telles que le 
Ray grass, entrainent de mauvaises performances zootechniques sur le 
plan reproduction, en raison du fait que les aliments consommes 
presentent un desequilibre dans leur teneur en acides gras insatures, 
qui se traduit, en particulier, par un apport excedentaire d'acide 
linolenique par comparaison avec celui d'acide linoleique. 

II est difficile^ sinon impossible/ de compenser une telle 
insuffisance d' apport d'acide linoleique siniplement par 
I'adjonction aux aliments des ruminants d'une huile riche ea 
cet acide, etant donne que les acides gras insatures sont/ 
d^une maniere generale, rapidement degradee par la flore 
microbienne de la panse de ces animaux. A cela s'ajoute le 
fait que 1 ' assimilation des acides gras non-satures par le 
tube digestif des ruminants est, de toute fagon, lente. 

L* invention a pour but d'obvier aux difficultes qui viennent 
d'etre mentionnees en fournissant un procede de fabrication 
d'un additif alimentaire pour animaux, contenant de 1' huile 
vegetale ayant une teneur en acide linoleique superieure a 
sa teneur en acide linolenique, ce procede permettant de 
stabiliser les acides gras insatures de 1 'huile a I'egard de 
leur degradation par les bacteries normalement presentes 
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dans le tube digestif et specialement le rumen des ruminants, tout en 
mettant ces memes acides gras sous une forme facilitant leur 
assimilation par le tube digestif de ces animaux- 

A cet effetr le proced§ selon 1" invention est caracterise en 
ce que I'on soumet au moins une huile vfegStale, ayant une 
teneur en acide linoleique superieure d sa teneur en acide 
linoleniqiie, a un traitement thermique en presence d'eau et 
d'un melange d*acide amine, ce traitement etant effectue de 
fagon d emulsionner au moins une partie de 1» huile. 

Avantageusement/ I'huile vegetale est choisie parmi I'huile 
de pepins de raisin et 1' huile de tournesol. 

Comme melange d' acide amine^ on utilise un 
melange contenu dans un produit resultant de I'hydrolyse de 
proteines de poisson et^^ plus particulierement , un produit 
d^autolyse a froid de proteines de poisson, tel que le 
produit commercialise sous le nom de "GA30LYSAT DIELEN" par 
la societe DISTRIVAL, ce produit ayant les caracteristiques 
moyennes de composition suivantes (indiquees en pourcentage 
pondferal) : 

Protides 74% (N x 6,25) 
Lipides 6,00% 

Matieres minerales 15,00 % 
Humidite 5,00 % 

Apports d' acides amines en pourcentage de 1' azote total : 

Isoleucine 3,00 % 

Leucine 6,00 % 

Phenylalanine 3,00 % 

Tryptophane 1,00 % 

Valine 5,00 % 



BNSOOCJD: <FR 2700668A1 J_> 



- 3 - 



2700668 



- Tyrosine 
Threonine 



3,00 % 

3/00 % 

4,00 % 

1,50 % 

6,00 % 

5,00 % 



Serine 



Methionine 



Lysine 
Arginine 



Avantageusement, la temperature a laquelle on effectue ledit 
traitemeht thermique est comprise entre 50 et 55®C. 

II est, egalement, avantageux de melanger le produit obtenu 
par ledit traitement therzaicjue avec une Emulsion aqueuse 
renfermant de la vit amine E et eventuellement, egalement, de 
la vitamine A. 

En effet, on a constate que la presence de ces vitamines 
a-agmente 1* intensive de 1' effet de protection des acides 
gras insatures essentials centre leur degradation par la 
flore microbienne de la panse des ruminants et ameliore 
6galement leur assimilation par le tube digestif de ces 
animaux. 

L* adjonction, a cette emulsion aqueuse, en plus de la 
vitamine E et, le cas echeant, de la vitamine A, de divers 
autres composes, tel que le sel de zinc de methionine ou le 
s§16nite de sodium, peut eg-alement perntettre d'coneliorer les 
performances zootechniques resultant de 1' utilisation de 
l*additif alimentaire selon 1' invention. 

On va maintenant donner, a tit re d'exemple non-limitatif , 
une description detaillee de la mise en oeuvre du precede 
selon 1' invention ainsi que de la composition du produit 
obtenu par ce precede. 
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^^^^^ (mode opferatoire pour la fabrication de 200 

litres de produit) : 

On introduit success ivement les- quantites suivantes de . 
matieres premieres dans un recipient muni d'une turbine 
d* agitation et d'un dispositif de chauffage electrique : 

Kuile de pepins de raisin : 70 kg 
Eau potable : 30 kg 

Produit d'autolyse k froid 
de proteines de poisson 
(ayant la composition indi- 
quee plus haut pour ie 
"GABOLYSAT DISLEN") : 30 kg 

en ajoutant progress ivement ce dernier produit^ a I'etat 
pulverulent, a la masse liquide constitute par I'huile et 
I'eau, a la temperature ambiante, tout en agitant 
energiquement le contenu du recipient, de fa^on a emulsifier 
I'huile, puis l*on porte progress ivement la temperature du 
melange ainsi obtenu a une temperature comprise entre 53 et 
55®C, la duree du chauffage jusqu'a I'obtention de la 
temperature maximale de SS^'C etant d' environ 90 minutes. 

On obtient ainsi 130 kg d' emulsion d'huile (emulsion No, 1) 
dans un milieu aqueux contenant ledit produit d'autolyse en 
suspension. 

D' autre part, on prepare, sans chauffer, une emulsion 
aqueuse de Itcithine ayant la composition suivante ; 

Eau potable : 40,8 kg 
Propylene glycol 

(monom^re) : 17,6 kg 

Ldcithine de soja : 10,0 kg 
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Vitamine A (500 S) : 0,4 kg 
Vitamine E (50 S) : 4,0 kg 
Sel de zinc de 
methionine : 2,0 kg 

S41€nite de sodium 
pentahydrate : 2,10"'* kg 

On obtient ainsi 74,8 kg d' emulsion de lecithine (emulsion 
No. 2) . 

On melange en suite les emulsions No. 1 et No. 2 en ajoutant 
progressivement 1' Emulsion No. 2 dans I'dmulsion. No. 1, 
toujours contenue, et maintenue sous agitation par la 
turbine, dans le recipient de la I'appareil utilise pour sa 
preparation, mais . ref roidi a la temperature ambiante avant 
d'effectuer cette operation de melange. 

Lors de ce melange, d'une duree de 30 minutes environ, on 
porte k nouveau, de maniere progressive, la temperature du 
contenu du recipient 4 \ane valeur de 53 d 54°C, de fa^on que 
cette temperature soit atteinte vers la fin de cette 
p6riode. 

On obtient ainsi 200 litres (204,8kg) de produit liquide 
ayant une densite moyenne de 1,024, contenant I'huile 4 
l»etat d' emulsion, et I'on transfere, dans un local propre, 
la totalite du contenu du recipient de I'appareil de 
preparation dans des bidons de transport du produit final, 
tout en maintenant en rotation la turbine d' agitation, de 
fa?on ii feviter toute sedimentation de 1' emulsion dans 
I'appareil de preparation. 



Finalement, on laisse refroidir jusqu'a la temperature 
ambiante (en 6 heures, environ) le contenu des bidons et on 
les ferme. 
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on obtient ainsi un produit liquide constitue par une 
emulsion aqueuse d^huile de pepins de raisin stabilisee, la 
composition de ce liquide correspondant aux valeurs 
suivantes 

(indiquees pour un volume total de 1 litre de produit) : 



Produit d'autolyse 4 froid de 
proteines de poisson (ayant 
la composition indiquee plus 
hautr pour le "GABOLYSAT 
DIELEN") : 

Huile de pepins de raisin 
Propylene glycol (monomere) 
Lecithine de soja 

Selenite de sodium apportant selenium 
Pentahydrate 
Vitamine A 
Vitamine E 

Sel de zinc de methionine 
Eau 



150 grammes 

450 grammes 
80 raillilitres 
50 millilitres 

0.33 milligramme 
10 grammes 
1 000 000 Ul 
10 000 Ul 
10 grammes 
354 millilitres 



Le produit ainsi obtenu peut etre utilise tel quel pour 
1» alimentation des animaux ou bien etre incorpore^ par 
exemple en proportion correspondant a 20% en poids, dans un 
aliment pour animaux^ constitue, par exemple, par des 
granules a base de matiSres alimentaires app^tentes^ telles 
que des pulpes de fruits et le son, et pouvant fegalement 
contenir une certaine proportion de matieres absorbantes 
inertes du point de vue alimentaire, telles que la 
vermiculite • 
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PF.yy.TanTrATiONS 

1. Procede de preparation d*un additif alimentaire pour 
les animaux,. caracterise en ce que l*on soumet au mo ins une 
huile vegetale ayant une teneur en acide linoleique 
superieure ^ sa teneur en acide linolenique^ ^ un traitement 
theriaiquei^ en presence d'eau et d'un melange d'acides 
amines r ce traitement etant effectue de facon d emulsionner 
au moins une partie de 1* huile. 

2. Proced6 selon la revendication 1, caracterise en ce que 
1' huile vegetale est choisie parmi 1« huile de p6pins de 
raisin et 1* huile de tournesol. 

3. Procede selon la revendication 1^ caracterise en ce que 
ledit melange d'acides amines est un melange resultant de 
I'hydrolyse de proteines de poisson. 

4. Procede selon la revendication 3^ caracterise en ce que 
ledit melange d'acides amines est un produit d'autolyse de 
proteines de poisson. 

5. Procede selon la revendication 4, caracterise en ce que 
I'on utilise un produit d'autolyse & froid de protfeines de 
poisson,. ayant les caracterist iques de composition 
suivantes : 

Protides : 74% (N x 6r 25) 
Lipides : 6,00% 

Matieres minerales : 15,00% 
Humidite : 5,00% 
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* Apports d'acides amines en pourcentage de 1« azote 
total : 



Isoleucine : 


3, 00 


% 


Leucine : 


6,00 


% 


Phenylalanine : 


3,00 


% 


Tryptophane : 


1,00 


% 


Valine : 


5,00 


% 


Tyrosine : 


3,00 


% 


Threonine : 


3,00 


% 


Serine : 


4,00 


% 


Methionine : 


1,50 


% 


Lysine : 


6,00 


% 


Arginine : 


5,00 


% 



6. Procede selon I'une des revendications precedent es, 
caracterise en ce que ledit traitement thermique est 
effectue a une temperature de 50 et 55®C. 

7. Procede selon I'une des revendications 14 6/ 
caracterise en ce que I'on mSlange le produit obtenu par 
ledit traitement thermique avec une 4t emulsion aqueuse 
renfermant de la vitamine E. 

8. Proc6d6 selon I'une des revendications 1 a 6/ 
caracterise en ce que I'on melange le produit obtenu par 
ledit traitement thermique avec une femulsion aqueuse 
renfermant de la vitamine E ainsi que de la vitamine A. 

9. Additif alimentaire pour les animaux, obtenu par le 
procedS selon I'une des revendications 14 8, caract§ris6 en 
ce qu*il comprend une 6mulsion aqueuse d"huile vegetale 
contenant au rooins un acide gras insaturS stabilise par 
ledit traitement thermique. 
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10. Additif alimentaire selon la revendication 9, 
caract^icisS en ce qu'il a la composition suivante, exprim^e 
en graimnes ou en loillilitres par litre : 



Produit d'autolyse a froid de 
proteines de poisson (ayant 
la composition indiquee plus 
haut, pour le "GABOLYSAT 
DIELEN") : 



150 grammes 



Huile de pepins de raisin 
Propylene glycol (monomere) 
Lecithine de soja 

Selenite de sodium apportant selenium 
Pentahydrate 
Vitamine A 
Vitamine E 

Sel de zinc de methionine 
Eau 



450 grammes 
80 raillilitres 
50 millilitres 

0.33 milligramme 
1 0 grammes 
1 000 000 UI 
10 000 Ul 
10 grammes 
354 millilitres 
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